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RESUMO - A produçãodepedúnculosdecajunoBrasil éestimadaem1








de proteína por leveduras.A levedurautilizada foi a Saccharomyces
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PROTEIN CONTENT POTENTIAL OF CASHEW APPLE
ENRICHEn BY YEASTS
ABSTRACT - Braziliancashewappleproductionisapproximately1million
ton/year,with a industrialprocessingbetween2 and6%. Showing 10%
carbohydratesin itscomposition,thiswastedproductioncanbeconverted
byproteinsynthesizersmicroorganisms,likeyeasts,to highproteinanimal
feed. Conversion efficiency dependson substractconditions and the









6,5% for freshcashewto 17%in fermentationwithout aciditycontroI.A
maximumof 23,1% crude proteinwas reachedwith fresh cashewin a
supplementedmedium.Rehydrateddry applesshowedthesameprotein
potentialasthefermentedfreshappleswithoutnutrientsaddition.Therewas































do meio como temperatura,acidez, suprimentode oxigênio e
disponibilidadedenutrientes,principalmentequantoanitrogênioefósforo

















fermentativo,utilizando inóculo de leveduraSaccharomycescerevisiae




















inoculadocom 5% delevedurasecom suplementaçãomineral
(O' Connor, 1992)contendoapenasN, P,Ke Mg, semcontrole
daacidezmascommediçõesdepH duranteafermentação.
6-Pedúnculosdecaju"innatura"- materialfresco,semclassificação,
inoculadocom 5% delevedurasecom suplementaçãomineral
(O'Connor, 1992)contendoapenasN, P,K, eMg, controlando
aacidez(pH ==4,4) comcalcáriodolomíticocontendo44% de








ciclo. Empregou-se a fermentaçãodo tipo submersa,com agitações
esporádicasparafacilitaraoxigenação.A levedurautilizadaapresentoucerca
de46% deproteínabruta(baseseca)e70% deumidade.
Para cadaensaiofoi obedecidaa seqüência:pesagemda massade










(Tedescoet aI. 1985).A extraçãode nitrogêniomineral(NH4 +NO] +
N02) foi efetuadacom solução de KCL lN, seguida de destilação/
determinaçãosemelhanteàdonitrogêniototal.Peladiferençaentrenitrogênio
total e nitrogêniomineralcalculou-seo nitrogênioorgânico, cujo valor
multiplicadopelofator6,25resultounoteordeproteínabruta.
Em quatrotratamentosfoi determinada composiçãodenutrientes















obtidosdasfermentaçõesde pedúnculosde caju frescos,quer docesou
azedos,nemcomacidezcontrolada,quandotodososcultivosforamefetuados
emmeiosuplementadocomminerais.Maiorpotencialderendimentoprotéico
foi apresentadopela fermentaçãode pedúnculosfrescos em meio com






protéico aproximadode20%, quenãodiferiu (P<0,05)do obtidocom a
fermentaçãodepedúnculosfrescossemadiçãodenutrientes.Foi, porém,
superiorem quase3% ao teor protéicodeterminadoquandonão houve
controledeacideznomeiofermentativo,queporsuavezrendeuquantidade
deproteínaquenãodiferiudaobtidacomo meiosemsuplementaçãomineral.












































IMédias seguidasda mesmaletra não diferementre si (P<0,05).
2Material reidratadopara 80% de umidade.
Entre osmeiosfermentativosconstataram-selimitaçõesnopotencial
deconversãoprotéicapelasleveduras,tantopelacondiçãodeacidezquanto























































1,050,081, 60,086 0,10 2494459
(nãofermentado)
2. Semminerale sem




















Dependendodaproporção de inóculo delevedurautilizada, esse
fator pode assumircustosrelevantesno sistemadeprodução,hajavista
que o preço do fermento no comércio é de aproximadamente R$
14,70/kg(baseseca).Entretanto,o custoreferenteàaquisiçãodo inóculo









O controledaacidez(pH f::! 4,4)easuplementaçãomineraldo meio
fermentativo possibilitaram a obtenção de um produto com maior
concentraçãodeproteínabruta.
O potencialdeenriquecimentoprotéicoapresentadoporpedúnculos
decajufrescosfoi maiordo queo depedúnculossecosreidratados.
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